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Capitulo 39

Avaliacao sensorial de biscoitos tipo cookie elaborados com farinha de batata doce
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Resumo

A utilizacdo de ingredientes ndo convencionais em produtos de panificagdo se apresenta como uma
alternativa para o desenvolvimento de produtos com agregado valor nutricional. O presente trabalho
teve como objetivo o desenvolvimento de duas formulagoes de biscoito tipo ‘cookie’ com substituigdo
parcial da farinha de trigo por farinha de batata doce em 20 e 30 % de substituicdo. Apos a mistura
dos ingredientes e moldagem, os biscoitos foram assados por 15 minutos a uma temperatura de 150
°C e realizada andlise sensorial para avaliacdo da aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e intencéo de
compra e consumo dos avaliadores. A formulacdo padrao apresentou média de 6,71 %, 6,73 e 7,20
% para formulacao de 20 e 30 % de substituicdo, respectivamente, em uma escala hedénicade 1 a 9
pontos. Em relacéo a intencdo de compra a BP apresentou nota de 3,5; a 20 % FBD 3,45 % e 3,52 %
para 30 % FBD. Para intencdo de consumo foram obtidos 4,43 %; 4,17 % e 4,20 % para BP, 20 %
FBD e 30 % FBD respectivamente em escala de 1 a 7 pontos. Conclui-se que todas as formulagdes
apresentaram bons indices de aceitacdo entre os avaliadores, sendo 0 cookie de batata doce uma
alternativa de produto com melhor valor nutricional e valor agregado.
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Introducao

A farinha de trigo é amplamente utilizada em produtos de panificacdo devido a presenca do
glaten, uma massa eléstica, insoldvel em &gua e responsdvel pela estruturacdo das massas
alimenticias, fator importante na aceitacdo dos produtos por meio das suas caracteristicas sensoriais

(ARAUJO et al, 2010). De acordo com o que é descrito por Savelli et al. (1995) é utilizado no mundo
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todo a substituicdo de parte da farinha de trigo presente em produtos de panificacdo por farinhas de
tubérculos. Essa pratica é mais comumente realizada na zona rural, sendo ainda pouco explorada
pelas inddstrias alimenticias.

A batata-doce (Ipomea batatas L.) € originaria da America Tropical, pertencente a familia das
Convolvulaceas. E uma hortalica amplamente difundida em todo o Brasil e com grande aceitacio
(FRANCO, 2015). De acordo com Santos et al. (2012) a batata doce apresenta uma boa resisténcia
a seca bem como é adaptavel as diferentes regibes, ainda apresenta como uma importante
caracteristica a capacidade de armazenar nutrientes em suas raizes, apresentando um importante
potencial nutricional devido ao fato de ser uma boa fonte de energia e conter provitamina A, além de
vitaminas do complexo B e sais minerais como célcio, fosforo, ferro e acido ascarbico.

Com o aumento e melhora dos habitos alimentares da populacdo, o que faz ser crescente a
busca por produtos com maior apelo nutricional, assim o desenvolvimento de novos produtos que
busquem atender a essa demanda é fundamental como descrito por Bick; De Oliveira Fogaga e Storck
(2014).

Os cookies sdo produtos que apresentam grande consumo em muitos paises, por serem
produtos com amplas opgdes de sabores, baixo custo, e bem aceito por grande faixa etaria o que faz
desse produto uma boa alternativa de produto alimenticio (MAKINO et al, 2017).

Segundo Fasolin et al. (2007) os biscoitos tipo cookies possuem uma extensa vida de
prateleira, grande consumo e aceitacdo principalmente entre criancas e adolescentes. Os biscoitos séo
formulados com o intuito de produzir produtos fonte de fibras e/ou proteinas. Isto devido a atual busca
por dieta cada vez mais saudavel. Provindo desse principio, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver biscoito tipo cookie com substituicdo da farinha de trigo por farinha de batata doce, um

produto com agregado valor nutritivo.

Material e métodos

Os ingredientes utilizados no experimento foram adquiridos no comércio local de Montes
Claros (MG) e armazenados em um ambiente seco sob refrigeracdo e sem reflexo da luz solar no
Laboratorio de Tecnologia de Produtos Vegetais da Universidade Federal de Minas Gerais, Instituto
de Ciéncias Agrarias.

Foram feitas trés formulacdes de biscoito tipo cookie. Um padrdo que foi feito com
100 % de farinha de trigo, e outras duas com a substitui¢cdo parcial de 20 % e 30 % de farinha de

batata doce. Os ingredientes e suas respectivas quantidades sdo descritos na Tabela 1.
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Tabela 1 — Ingredientes da massa alimenticia incorporada com 0 %, 20 % e 30 % de farinha de batata

doce

Ingredientes (g) 0 % FBD! 20 % FBD? 30 % FBD?®
Farinha de trigo 100 80 70
Farinha de batata doce 0 20 30
Acucar refinado 34,48 34,48 34,48
Ovos 30 30 30
Gordura(margarina) 20 20 20
Canela 1,72 1,72 1,72
Fermento bioldgico 1,72 1,72 1,72
Sal 0,70 0,70 0,70
Particulado (batata doce) 20 20 20

Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: * 0%FBD: controle sem adig&o de farinha de batata doce; 2 20%FBD: adigéo de 20% de farinha de batata doce;
330%FBD: adigdo de 30% de farinha de batata doce.

Os ingredientes foram pesados separadamente e em seguida foram misturados em uma
batedeira planetaria. Esses foram misturados até a formacdo de uma massa homogénea.

Apds a mistura a massa foi aberta com auxilio de rolos manuais e cortada com a ajuda de uma
forma circular pléastica e colocada sob papel aluminio. Posteriormente foram levados ao forno por 15
minutos em uma temperatura de 150 °C. Apds o resfriamento, os cookies foram submetidos as
andlises fisico-quimica e tecnolégicas.

A analise sensorial dos biscoitos tipo cookie utilizando a farinha de batata doce foi realizada
no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de
Minas Gerais (ICA/UFMG) em cabines individuais. Foram recrutados provadores néo treinados,
sendo que o recrutamento destes ocorreu por meio de convite divulgado por e-mail e nos murais da
comunidade do ICA/UFMG.

Para realizacdo dos testes os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre
Esclarecido (TCLE) segundo o Comité de Etica em Pesquisa (COEP) da UFMG (CAAE:
97454718.1.0000.5149), em duas vias.

Para avaliagdo dos biscoitos foi empregado o teste de aceitagdo (método 165/1V) que foi
composto por escala hedonica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostel
extremamente” (9). Os atributos avaliados foram aparéncia, sabor, cor, aroma, textura e avaliagdo
global. Os provadores também foram solicitados a avaliarem o produto quanto a intencéo de consumo

(método 167/1V), por meio da escala de sete pontos, variando de “nunca comeria” (1) a “certamente
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comeria” (7), e intencdo de compra (método 167/IV), por meio de escala de cinco pontos, variando
de “nunca compraria” (1) a “certamente compraria” (5). Os testes foram realizados conforme as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

Para todos os testes, as amostras foram servidas em unidades de 10 g em potes plasticos
descartaveis, codificados com numeros de trés digitos, acompanhadas de agua para reduzir a
influéncia de uma amostra sobre a outra. Os provadores receberam uma ficha de avaliacdo, para
preenchimento de dados como sexo, faixa etaria, se possuia o habito de consumir cookies e batata
doce.

Para o calculo do indice de Aceitabilidade (1.A), foi utilizada a seguinte expressao: IA (%) =
A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto e B = nota méaxima dada ao produto
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987), para avaliacao global.

No teste de aceitacdo sensorial, o delineamento utilizado foi o de blocos casualizados, onde
foram analisados estatisticamente utilizando-se a Anéalise de Variancia (ANOVA). As diferencas
foram consideradas significativas para p < 0,05, com intervalo de confianca de 95% pelo Test de

Tukey. O programa utilizado para as analises foi o software R.

Resultados e discussao

Dos 60 provadores que participaram do estudo, 58 % eram do sexo feminino e 42 %
masculino. Dentre esses, 98 % possuiam idade inferior a 35 anos, 73 % tem o habito de consumir
cookies, e 60 % consomem batata doce.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados para o teste de aceitacdo dos biscoitos

E possivel verificar por meio dos valores descritos na Tabela 2 que pelo teste de aceitacéo das
amostras, as trés formulacGes (BP, 20 % FBD, 30 % FBD) foram aceitas pelos provadores,
apresentando notas superiores a 6 (gostei ligeiramente) para todos os atributos sensoriais. Entretanto
a formulacdo padrdo (BP) apresentou maior receptividade para o atributo aparéncia. Importante
atributo principalmente em se tratando de um produto novo, para 0 consumidor é necessario que o
mesmo desperte seu interesse como observado por Garmus et al. (2009) em seu trabalho.

Nos quesitos textura, cor, aroma, sabor e avaliagdo global, a formulacdo contendo 30 % de
farinha de batata doce apresentou-se como a amostra de maior aceitabilidade pelos avaliadores,
possuindo maior media. Apesar de estatisticamente ndo haver diferenca significativa entre as trés
formulacGes para os atributos aparéncia, textura, cor e sabor, por meio do indice de aceitacao é notavel

diferenca entre as amostras. Onde a formulagéo 30 % FBD apresentou um indice de aceitacdo (80 %)
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superior ao das amostras restantes (74,26 %, 74,07 % para formulagdo padrdo e 20 % FBD

respectivamente).

Tabela 2 — Teste de aceitacdo dos biscoitos formulados com farinha de batata doce e padrao

Atributos BP® 20%FBD® 30%FBD’
Aparéncia’ 6,82+ 1,67 a 6,80 +1,64 a 7,30+150a
Textural 6,68 + 1,67 a 6,68 + 1,58 a 6,97 £ 1,63 a
Cor! 6,52+ 1,70 a 6,48 + 1,55 a 6,97 +1,53a
Aromal 6,97 £1,45D 7,13+ 1,44 ab 758+120a
Sabor? 6,60 £ 1,58 a 6,65+ 1,63a 7,18+ 1,53 a
Avaliacio Global* 6,68 +1,42 a 6,67 +1,73a 7,20+1,23a
Intencdo de consumo? 443+132a 417+133a 420+134a
Intencdo de compra® 3,55+0,96 a 345+1,03a 3,52+0,97a

indice de aceitacio® 74,26 74,07 80,00

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: ! Escala hedénica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei extremamente” (9); 2
Escala de sete pontos, variando de “nunca comeria” (1) a “certamente comeria” (7); 3 Escala de cinco pontos, variando de
“nunca compraria” (1) a “certamente compraria” (5); * 1A (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto
e B = nota maxima dada ao produto, para avaliagdo global; ® BP: biscoito padrdo (sem farinha de batata doce); ¢ biscoito
com 20% de farinha de batata doce; 7 biscoito com 30% de farinha de batata doce.

Nota: Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, nao diferem entre si significativamente pelo Teste de Tukey
(p=0,05).

Em relacdo a intencdo de compra e consumo, a formulacdo padrdo contém maior média para
ambos os parametros. Em estudo semelhante desenvolvido por Makino et al. (2017), foram
encontrados valores de 7,5 + 1,5 para aparéncia, 7,5 £ 1,4 para cor, 8,0 £ 1,1 para aroma, 7,6 £ 1,2
para sabor, 7,1 £ 1,5 para textura e 7,6 + 1,1 para avaliagdo global. Sendo todos os valores de
parametros de aceitacdo proximos aos encontrados no presente estudo. A partir do que é descrito por
Teixeira; Meinert; Barbetta (1987) que orientam que produtos consideravelmente aceitos em termos
dos pardmetros sensoriais devem apresentar indice de aceitacdo superior a 70 %. E todas as

formulagbes apresentaram aceitacao superior a 70 %.

Concluséao

Os dados encontrados neste estudo indicam a viabilidade da substituicdo parcial da farinha de
trigo por farinha de batata doce, apresentando os cookies como uma boa alternativa de um produto
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com melhor valor nutricional e boa aceitacdo sensorial. Todas as formulagfes apresentaram indice de

aceitabilidade superior a 70 % sendo considerado aceito pelos parametros sensoriais.
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